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ABSTRAK 
Analisis kandungan  formalin, boraks, dan asam benzoat dalam berbagai produk olahan jajanan yang beredar di pasar 
tradisional kota Makassar telah dilakukan. Sampel diambil dari Pasar Daya, Pasar Paccerakkang, Pasar Mandai. Dilakukan 
uji kualitatif kandungan formalin (pereaksi kromatropat), boraks (uji nyala), dan asam benzoat (metode FeCl3) pada setiap 
sampel. Sampel yang dinyatakan positif kemudian dilanjutkan pada anlisis kuantitatif dengan menggunakn spektrofotometer 
Uv-Vis. Hasil yang diperoleh  terdapat 1 sampel yang positif mengandung formalin dengan konsentrasi 0,328 mg/Kg ± 
0,0010 dan 3 sampel yang positif mengandung boraks dengan konsentrasi pada sampel E, sampel I, dan sampel K berturut-
turut adalah 80,37 mg/Kg, 55,02 mg/Kg, dan 186.574 mg/Kg.  
 




Analysis of the content of formalin, borax, and benzoic acid in a various of processed snack products circulating at 
traditional market in Makassar City has been done. Samples were taken from Daya Market, Paccerakkang Market, Mandai 
Market. Qualitative tests conducted formalin content (reagent kromatropat), borax (flame test), and benzoic acid (method 
FeCl3) in each sample. Samples that tested positive then continued to quantitative anlysis by Uv-Vis spectrophotometer. The 
results obtained are 1 positive samples containing formalin with concentration of 0.328 mg / kg ± 0.0010 and 3 positive 
samples containing borax with a concentration in the E sample, I sample , and K sample were 80.37 mg / kg , 55.02 mg / kg, 
and 186 574 mg/Kg. 
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PENDAHULUAN 
Semua makhluk hidup membutuhkan 
asupan makanan untuk menjamin kelangsungan 
hidupnya. Tanpa makanan, makhluk hidup akan 
sulit dalam mengerjakan aktivitas sehari-harinya 
khususnya manusia. Makanan dapat membantu 
manusia dalam mendapatkan energi, membantu 
pertumbuhan badan dan otak sehingga segala jenis 
bahan makanan selalu menjadi perhatian manusia.  
Memakan makanan yang bergizi akan 
membantu pertumbuhan manusia, baik otak 
maupun badan. Setiap makanan mempunyai 
kandungan gizi yang berbeda. Protein, karbohidrat, 
dan lemak adalah salah satu contoh gizi yang akan 
didapatkan dari makanan. 
Akibat kemajuan ilmu teknologi pangan di 
dunia dewasa ini, maka semakin banyak jenis 
bahan makanan yang diproduksi, dijual, dan 
dikonsumsi dalam bentuk yang lebih awet dan 
lebih praktis dibandingkan dengan bentuk 
segarnya. Berkembangnya produk pangan awet 
tersebut hanya mungkin terjadi karena semakin 
tingginya kebutuhan masyarakat perkotaan 
terhadap berbagai jenis makanan yang praktis dan 
awet. Saat ini, bahan tambahan pangan sulit untuk 
kita hindari karena kerap terdapat dalam makanan 
dan minuman yang kita konsumsi setiap hari, 
khususnya makanan olahan. Apalagi penggunaan 
bahan tambahan makanan yang melebihi batas 
maksimum penggunaan dan bahan tambahan kimia 
yang dilarang penggunaannya (berbahaya) yang 
kerap menjadi isu hangat di masyarakat. Sama 
halnya seperti bahan pengawet lainnya, bahan 
tambahan pangan seperti formalin dan boraks 
merupakan salah satu bahan yang dilarang 
digunakan dalam makanan namun keberadaannya 
di sekitar kita sudah tidak dapat dihindari karena 
begitu banyaknya produsen yang dengan sengaja 
menggunakan formalin dan boraks dalam 
mengolah produksi pangan dengan tujuan tertentu 
tanpa memperdulikan dampak yang akan 
ditimbulkan.  
Formalin mengandung sekitar 37% 
formaldehid di dalam air, biasanya ditambah 
metanol hingga 15% sebagai pengawet 
(Departemen Kesehatan Indonesia, 2006). 
Formaldehid mudah dioksidasi oleh oksigen di 
atmosfir untuk membentuk asam format. Senyawa 
ini juga mudah mengalami oksidasi oleh cahaya 
matahari menjadi karbondioksida (WHO, 2002).  
Menurut Winarno dan Rahayu (1994), 
pemakaian formalin pada makanan dapat 
menyebabkan keracunan pada tubuh manusia. 
Gejala yang biasa timbul antara lain sukar menelan, 
sakit perut akut disertai muntah-muntah, mencret 
berdarah, timbulnya depresi susunan saraf, atau 
gangguan peredaran darah. Konsumsi formalin 
pada dosis sangat tinggi dapat mengakibatkan 
konvulsi (kejang-kejang), haematuri (kencing 
darah), dan haimatomesis (muntah darah) yang 
berakhir dengan kematian injeksi formalin dengan 
dosis 100 gram dapat mengakibatkan kematian 
dalam waktu 3 jam. 
Asam borat atau boraks (boric acid) 
merupakan zat pengawet berbahaya yang tidak 
diizinkan digunakan sebagai campuran bahan 
makanan. Boraks adalah senyawa kimia dengan 
rumus Na2B4O7 10H2O berbentuk kristal putih, 
tidak berbau dan stabil pada suhu dan tekanan 
normal. Dalam air, boraks berubah menjadi natrium 
hidroksida dan asam borat (Syah, 2005). 
Boraks juga dapat menimbulkan efek 
racun pada manusia, tetapi mekanisme 
toksisitasnya berbeda dengan formalin. Toksisitas 
boraks yang terkandung di dalam makanan tidak 
langsung dirasakan oleh konsumen. Boraks yang 
terdapat dalam makanan akan diserap oleh tubuh 
dan disimpan secara kumulatif dalam hati, otak, 
atau testis (buah zakar), sehingga dosis boraks 
dalam tubuh menjadi tinggi (Winarno dan Rahayu, 
1994). 
Asam benzoat termasuk asam lemah 





 dan pKa 4,19 mudah larut dalam etanol 
dan sedikit larut dalam benzene dan aseton (WHO, 
2000). Benzoat yang umum digunakan adalah 
benzoat dalam bentuk garamnya karena lebih 
mudah larut dibandingkan dengan asamnya. Dalam 
bahan pangan, garam benzoat terurai menjadi 
bentuk efektif yaitu bentuk asam benzoat yang 
tidak terdisosiasi. Bentuk ini mempunyai efek 
racun pada pemakaian berlebih terhadap konsumen, 
sehingga pemberian bahan pegawet ini tidak 
melebihi 0,1% dalam bahan makanan (Winarno, 
2004). 
Berdasarkan hal tersebut di atas penulis 
melakukan penelitian mengenai kandungan 
formalin, boraks, dan asam benzoat pada beberapa 






Bahan-bahan yang digunakan pada 
penelitian ini adalah jajanan yang beredar  di pasar 
tradisional Kota Makassar, formalin, boraks, asam 




Alat-alat yang digunakan pada penelitian 
ini  adalah alat gelas yang biasa digunakan dalam 
laboratorium, tanur, oven spektrofotometer Uv-Vis, 
Waktu dan Tempat Penelitian 
 Pengambilan sampel dilakukan pada bulan 
November 2014 di beberapa titik yang berbeda, 
yaitu Pasar Daya, Pasar Paccerakkang, dan Pasar 
Panaikang. Sampel diambil secara acak 
berdasarkan potensi kemungkinan bahan makanan 
dan jajanan tersebut akan mudah rusak bila telah 
disimpan lebih dari satu hari. 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Desember 2014 sampai selesai dengan lokasi 
penelitian di Laboratorium Kimia Analitik, Jurusan 
Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 
Alam Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Prosedur Penelitian 
Uji Kuantitatif Boraks dalam Makanan 
Sampel yang telah dihaluskan masing-
masing ditimbang sebanyak 10 gram di dalam kurs 
porselen, lalu dikeringkan di oven pada suhu 60 
0
C 
hingga kering, kemudian diabukan pada suhu 600 
0
C selama 8 jam. Ke dalam abu yang telah dingin 
ditambahkan 20 ml aquades panas, sambil diaduk 
dengan batang pengaduk. Kemudian disaring 
melalui kertas saring ke dalam labu ukur, bilas 
kertas saring dengan akuades panas, kemudian 
ditambahkan  akuades hingga garis tanda, kocok 
larutan sampel tersebut. Didinginkan dan diukur 
absorbansinya dengan spektrofotometer UV-Vis. 
Kadar boraks dalam sampel dapat dihitung 
berdasarkan kurva kalibrasi yang dibuat dari 
larutan standar boraks (Fishman, 1989). 
 
Kuantitasi Formalin dalam Makanan  
Sampel dipotong-potong kemudian 
ditimbang sebanyak 15 g, dikeringkan dalam oven 
selama 1 jam pada suhu 85 
0
C kemudian 
didinginkan di dalam desikator dan ditimbang 
kembali. Akuades 50 mL dididihkan di dalam gelas 
kimia, sampel yang telah dikeringkan direndam di 
dalam akuades tersebut selama 5 menit. 
Selanjutnya, dimasukkan pereaksi asam 
kromatropat sebanyak 3 mL, diaduk. Dipanaskan 
akuades yang baru di dalam gelas kimia 500 mL, 
kemudian ke dalam gelas kimia tersebut 
dimasukkan gelas kimia yang berisi campuran 
sampel dan asam kromatropat, dipanaskan kembali 
di atas penangas air selama 5 menit. Produk yang 
mengandung formalin ditunjukkan dengan 
berubahnya warna dari bening menjadi merah 
muda hingga ungu. Diukur absorbansinya dengan 
spektrofotometer UV-Vis. Kadar formalin dalam 
sampel dapat dihitung berdasarkan kurva kalibrasi 
yang dibuat dari larutan standar formalin (Fragnani, 
dkk., 2003). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil Kualitatif formalin, boraks dan asam 
benzoat yang terkandung di dalam berbagai jenis 
bahan makanan dan jajanan tradisional yang 
beredar di pasar tradisional di Kota Makassar dapat 
dilihat pada tabel berikut:  
 
Tabel 1. Hasil Kualitatif Formalin, Boraks dan Asam 
Benzoat 
No. Sampel 
Jenis Zat Pengawet 




































































+ = Sampel mengandung Formalin, Boraks, atau Asam 
Benzoat 
- = Sampel tidak mengandung Formalin, Boraks, atau 
Asam Benzoat 
Berdasarkan hasil uji kualitatif pada 
keseluruhan sampel, ternyata terdapat satu sampel 
yang positif mengandung formalin. Setelah itu 
dilanjutkan dengan mengukur konsentrasi zat 
pengawet tersebut dengan menggunakan metode 
spektrometri UV-Vis, dimana untuk pengujian 
formalin air rendaman sampel ditambahi dngan 
asam kromatropat sehingga membentuk kompleks 
berwarna ungu. 
Uji kuantitatif formalin pada sampel 
dilakukan secara duplo yang kemudian di ukur 
dengan menggunakan spektrofotometer Uv-Vis 
dengan panjang gelombang 525 nm. Pengukuran 
panjang gelombang maksimum menggunakan 
larutan standar formalin 0,6 ppm, hal ini 
dikarenakan konsentrasi 0,6 ppm merupakan 
konsentrasi yang dapat menjangkau konsentrasi 0,2 
ppm dan 1,0 ppm sehingga tidak akan mengganggu 
nilai absorbansi serta konsentrasi yang akan 
dihasilkan. Jika mengguakan konsentrasi 0,2 ppm 
atau 1,0 ppm dikuatirkan nilai absorbansi akan jauh 
dari harga sebenarnya.  
 
Tabel 2. Konsentrasi Formalin dalam Produk 






1. B1 0,3275 0,328 
mg/Kg 2. B2 0,3285 
 
Berdasarkan pengujian yang telah 
dilakukan hasil analisis kualitatif untuk boraks 
yakni uji nyala terdapat tiga sampel yang berwarna 
hijau. Hal ini menunjukkan bahwa ketiga sampel 
tersebut mengandung boraks. 
Uji kuantitatif boraks pada sampel 
dilakukan secara duplo yang kemudian di ukur 
dengan menggunakan spektrofotometer UvVis 
dengan panjang gelombang 545,9 nm.  
 






1. E1 80,261 80,37 
mg/Kg 2. E2 80,486 
3. I1 54,897 55,02 
mg/Kg 4. I2 55,146 
5. K1 186,690 186.574 
mg/Kg 
 
6. K2 186,458 
 
 
Grafik Perbandingan Konsentrasi Sampel 
 Larutan standar yang digunakan sebanyak 
5 buah dengan konsentrasi 5 ppm, 10 ppm, 20 ppm, 
40 ppm, 80 ppm sehingga diperoleh grafik 
(Lampiran 6) dengan persamaan garis lurus y = 
0,0113x + 0,02845. Berdasarkan persamaan garis 
lurus, maka konsentrasi formalin dalam sampel 
dapat dihitung. Sampel E dengan lokasi 
pengambilan sampel Pasar Paccerakkang memiliki 
konsentrasi rata-rata 80,37 mg/Kg untuk sampel I 
dengan lokasi pengambilan sampel Pasar Daya 
memiliki konsentrasi rata-rata 55,02 mg/Kg dan 
sampel K dengan lokasi pengambilan sampel Pasar 
Daya memiliki konsentrasi rata-rata 186.574 
mg/Kg 
Hal ini menunjukkan bahwa bahan 
pengawet seperti formalin dan boraks yang 
sebenarnya sudah diketahui berbahaya bagi 
kesehatan dan tidak diijinkan oleh pemerintah 
masih saja digunakan dalam jajanan tradisional 















Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat ditarik kesimpulan bahwa jajanan yang 
beredar di pasar tradisional Kota Makassar terdapat 1 sampel yang positif mengandung formalin dengan 
konsentrasi 0,328 mg/Kg dan 3 sampel yang positif mengandung boraks dengan konsentrasi pada sampel E, 
sampel I, dan sampel K berturut-turut adalah 80,37 mg/Kg, 55,02 mg/Kg, dan 186.574 mg/Kg.  
 
DAFTAR PUSTAKA 
Syah, D., 2005, Manfaat dan Bahaya Bahan Tambahan Pangan, Himpunan Alumni Fateta, Bogor. 
 
World Health Organization, 1989, Formaldehyde, Environmental Health Criteria, Geneva, New Zeland. 
 
Winarno, F. G. dan Rahayu, T. S., 1994, Bahan Tambahan untuk Pangan dan Kontaminan, Pustaka Sinar 
Harapan, Jakarta. 
 
Winarno, F. G., 2004, Kimia Pangan dan Gizi, PT. Gramedia, Jakarta. 
 
